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143. Chochete vom 8. Dez. 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf
Radicchio – Fenchel - Salat
Private Selection Chenin Blanc WO 2009
Slanghoek Cellar, Rawsonville
Thailändische Kürbissuppe
Rindsfiletwürfel in Morchelsauce 

mit Wildreis
Arachon Evolution 2004

Arachon, Vereinigte Winzer T.FX.T. Horitschon
Trauben & Feigen mit Sabayon

Noble Late Harvest White Riesling WO 2007

Paul Cluver Wines Estate Elgin
Radicchio – Fenchel – Salat


für Vorspeise ½ Menge
2-3 Köpfe Radicchio, je nach Grösse

2 Kolben weisser Chicorée

2 mittelgrosse Fenchel

12 Baumnusskerne

75 gr. Gorgonzola

3 Zweige glattblättrige Petersilie

Sauce:
1 Knoblauchzehe

2 EL Zitronensaft

1 TL Senf

Salz und Pfeffer

4-5 EL Olivenöl
Zubereitung:
1. Die Radicchio- und Chicorée auslösen, waschen, gut abtropfen lassen und nach belieben in feine oder etwas Streifen schneiden.

2. Schönes Fenchelgrün beiseite legen. Den Strunkansatz der Fenchelknollen gerade schneiden und die äusserste Blattschicht entfernen. Die Knollen halbieren und in dünne Streifen schneiden.

3. In einer trockenen Pfanne die Baumnusskerne ohne Fettzugabe rösten. Abkühlen lassen, dann in etwa vierteln. Den Gorgonzola klein würfeln. Die Petersilienblätter hacken.

4. Für die Sauce den Knoblauch schälen und sehr fein hacken. Mit Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und Olivenöl zu einer Sauce mit den Radicchio- und Chicoréestreifen, dem Fenchel sowie der Petersilie mischen. Baumnusskerne und Gorgonzola darüberstreuen. Den Salat mit Fenchelgrün garnieren und mit Baguette servieren.

Thailändische Kürbissuppe
350 gr. Kürbis

½ Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ kleine rote Chilischote

1 kleines Stück frischer Ingwer

2 EL Öl

½ EL rote Currypaste

½ lt Hühnerbouillon

1,2 dl Kokosmilch

4-6 Basilikumblätter (evtl. Thaibasilikum)

Salz

Zubereitung:
1. Den Kürbis schälen, Kerne, Fasern und schwammiges Fleisch entfernen, dann in etwa ½ cm grosse Würfel schneiden.

2. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken. Die Chilischote der länge nach halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.

3. In einem Topf das Öl erhitzen. Die Kürbiswürfel darin anbraten, bis sie leicht Farbe angenommen haben. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Chilischote beifügen und kurz mitrösten. Die Currypaste dazugeben und 1 Minute mitdünsten, bis sich der Duft entfaltet. Dann die Bouillon dazu giessen und aufkochen. Die Suppe leise kochen lassen, bis die Kürbisstücke gerade weich sind.

4. Etwa die Hälfte der Kürbiswürfel herausnehmen. Die restliche Suppe pürieren. Dann die Kokosmilch darunterrühren. Die Basilikumblätter in Streifen schneiden und mit den beiseite gestellten Kürbiswürfeln zur Suppe geben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und nur noch gut heiss werden lassen.

Rindsfiletwürfel in Morchelsauce
30 gr. getrocknete Morcheln

1 Schalotte

500 gr. Rindsfiletspitz oder gut gelagerte Huft

Salz, Pfeffer

1 EL Bratbutter

70 gr. Butter

1.5 dl roter Portwein

2.5 dl Doppelrahm

1 TL Zitronensaft

½ Bund Schnittlauch

Zubereitung:
1. Die Morcheln etwa 30-40 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Abschütten und die Pilze unter fliessendem Wasser gründlich spülen

2. Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mit wärmen. Die Schalotte schälen und fein hacken.

3. Das Rindfilet/huft in grosse Würfel (1 – 1,5 cm) schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen, in zwei bis drei Gängen (nicht zu viel in Pfanne gehen) in der sehr heissen Bratbutter rundherum jeweils 1 Minute kräftig anbraten. Auf die vorgewärmte Platte geben und im Ofen bei 70 Grad etwa 45 Minuten nachgaren lassen.

4. Den Bratensatz mit etwas Wasser auflösen und durch ein Sieb giessen. Für die Zubereitung der Sauce beiseite stellen.

5. 20 gr. Butter in die Pfanne geben und die Schalotte darin andünsten. Die Morcheln beifügen und 2-3 Minuten mitdünsten. Mit dem Portwein ablöschen und diesen um 2/3 einkochen lassen. Den Doppelrahm beifügen und die Sauce noch 5 Minuten leise köcheln lassen, dann beiseite stellen.

6. Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen lassen, die restliche Butter in Flocken einrühren. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, kochend heiss über die Fleischstücke giessen, den Schnittlauch darüber streuen und den Wildreis dazu geben und servieren.

Trauben & Feigen mit Sabayon
250 gr. blaue Tessiner Speisetrauben

8-12 St. Feigen (je nach grösse)

4 EL Rohrzucker

2 dl Merlot-Rotwein

1 Eigelb

ca. 3 dl Vanille – Glace

etwas Zitronenmelisse oder Pfefferminze zum garnieren

Zubereitung:
1. Wein mit Rohrzucker aufkochen, gewaschene Feigen zugeben, wenn ihre Haut die Spannung verliert, Früchte herausnehmen und beiseite legen.

2. Wein auf etwa ¼ des Volumens reduzieren, abgezupfte Traubenbeeren in den Weinsirup legen, nur kurze durchwärmen und damit überziehen. Trauben dürfen nicht zusammenfallen. Herausheben und zu den Feigen legen.

3. Eigelb mit Weinsirup in eine Schüssel geben, diese über kochendes Wasser stellen. Der Boden der Schüssel darf das Wasser aber nicht berühren. (Küchentuch dazwischen spannen)

4. Die Masse mit dem Schneebesen in ca. 2 Minuten zu einem festen Schaum schlagen.

5. Feigen vierteln und mit den Traubenbeeren auf den Teller verteilen. Sabayon darüber geben und mit einer Kugel Vanilleglace servieren.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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